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RESUMO

Alimentos que sdo ingeridos pela populacdo em geral tém uma grande quantidade de sddio, especial-
mente na forma de sal de cozinha. Apesar de sua importancia para o metabolismo humano, o excesso
de sddio consumido na dieta é reconhecido como um dos principais fatores de risco para a hipertenséo
arterial e sindrome metabdlica, tendo relagdo com o aumento na morbimortalidade cardiovascular e renal.
No entanto, a falta de orientacdo da comunidade ou a presenca de informag6es equivocadas contidas nos
rétulos dos produtos, representa uma dificuldade na busca de uma dieta sauddvel. Este artigo objetiva
avaliar o teor de sddio contido em alimentos comercializados no Estado da Paraiba e consumidos pela
populagao paraibana. Trata-se de um estudo experimental, com abordagem quantitativa. A determinagao
dos teores de sédio e cloreto foi realizada de acordo com a metodologia do Instituto Adolfo Lutz. Obser-
vou-se alto valor de sédio em amostras de carne de charque (13.6619 mg/100gMS) e carne de sol (4.312,69
mg/100gMS). Ja entre os géneros alimenticios que apresentam menor teor de sddio, o destaque foi para o
empaddo de camardo com 305,53 mg/100gMS. Atualmente, sdo preconizados os lanches répidos e praticos
em detrimento das refei¢des balanceadas. Esse tipo de alimento possui elevadas concentragbes de sédio.
Com isso, se novos habitos alimentares ndo forem implantados, cada vez mais surgirdo consequéncias
prejudiciais a satide das pessoas e os resultados deste estudo indicam a necessidade de alertar a populagdo
sobre os riscos do consumo excessivo de alimentos com elevada quantidade de sal.
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INTRODUCAO

O consumo excessivo de sddio estd
associado ao aumento progressivo da pressao
arterial e, consequentemente, aumento no
risco de doencas cardiovasculares, que sao as
principais causas de morte no Brasil e no mun-
do,’ como por exemplo mortes prematuras
por acidentes vasculares cerebrais e doencas
isquémicas cardiacas.? A alta ingestdo de sé-
dio também estd relacionada a hipertrofia ven-
tricular esquerda e patologias renais.3 A OMS
recomenda o consumo didrio de menos de 5g
de sal (equivalente a 2g de sédio), incluindo a
ingestdo de sddio de todas as fontes alimenta-
res. Pesquisas em 23 paises estimaram que a
reducdo da ingestdo de sal para o limite reco-
mendado pela OMS podera, em 10 anos, pre-
venir 8,5 milhdes de mortes no mundo.45

No Brasil, a quantidade de sddio dis-
ponivel para consumo nos domicilios foi de
4,5g por pessoa, excedendo, assim, em mais
de duas vezes o limite recomendado de sddio.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo analisou o teor de
sédio contido em 20 amostras de alimentos
coletados em diversos estabelecimentos da
cidade de Jodo Pessoa (PB). Para padronizar
as amostras, estabeleceu-se como critério
de inclusdo a coleta de alimentos dentro do
prazo de validade, com aspectos fisicos e
sensoriais que permitia o consumo. As anali-
ses foram realizadas no Laboratério de Tec-
nologia Quimica de Alimentos (Departamen-
to de Tecnologia Quimica e de Alimentos/CT/
UFPB), de acordo com a metodologia descri-
ta pelo Instituto Adolfo Lutz.” As andlises
estatisticas foram realizadas de acordo com
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Estudo publicado recentemente pela Organi-
zagao Pan Americana de Saude sobre o con-
sumo de sal nas Américas, estimou a ingestao
em 11 gramas/dia no Brasil, 12 gramas/dia na
Argentina, 9 gramas/dia no Chile, 8,7 gramas/
dia nos Estados Unidos. De acordo com este
mesmo estudo, em partes do Brasil, 70% do sal
ingerido na dieta advém da adigdo discriciona-
ria de sal durante a prepara¢do dos alimentos.
Em paises ocidentais, o consumo elevado de
sal estd presente ndo apenas na preparacao
como também na conservacao dos alimen-
tos.0

Este estudo tem por objetivo avaliar o
teor de sédio em alimentos consumidos pela
populacdo paraibana, identificando os alimen-
tos com altos teores de sddio para auxiliar na
orientagdo para a populacdo acerca dos riscos
do consumo de alimentos ricos em sal, princi-
palmente aqueles que ndo tém rétulos.

0 SAS SYSTEM.8 Os dados obtidos foram
submetidos a Andlise de Variancia (ANOVA),
utilizando-se o teste F para comparacao dos
quadrados médios e indicacao da significan-
cia dos efeitos de tratamentos (alimentos).
As médias dos alimentos foram comparadas
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade
(Tabela 1).
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TABELA 1- Andlise de variancia (ANOVA) para as diversas varidveis dos alimentos estudados.

Quadrados médios

Fontes de GL
variagao MS MO Na Cloreto
Alimentos 19 753,4014* 172,5526%* 25.379.346,3* 164,3624 *
Erro 40 0,0072 0,0102 66,2 0,0004
[@%3 0,13 0,11 0,44 0,43

* (Significativo a 5% de probabilidade, pelo teste F)

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os dados apresenta-
dos nas Tabelas 1 e 2, pode-se observar que
houve diferenca significativa (P<0,05) entre os
alimentos para os diversos parametros analisa-
dos. A determinacdo da matéria seca (MS) é o
ponto de partida da andlise de alimentos. Esse
parametro é de grande importancia, uma vez
que a preservacao do alimento pode depender
do teor de umidade presente no material. AMS
inclui os carboidratos, gorduras, proteinas, vita-
minas, minerais e antioxidantes. Os teores de
matéria seca (MS) variaram amplamente com
valores extremos observados para a carne de
sol (30,67%) e o salgadinho catupiry (94,88%). O
teor médio de MS foi de 63,99%. A partir das
20 amostras avaliadas, observou-se que a car-
ne de sol foi a que apresentou um menor teor
de matéria seca (P<0,05), com 30,67%, seguida
da carne de charque, com um teor de 43,00%.
Os alimentos com maior teor de matéria sao o
salgadinho acebolado e o salgadinho catupiry,
com 94,87% e 94,88%, respectivamente, diferin-
do entre si (P<0,05). A MS dos alimentos pode
ser classificada em matéria organica e inorga-
nica. Com isso, a MS apresenta correlacao po-
sitiva com a matéria organica (MO) e negativa
com o sddio e cloreto nos alimentos, a 5% de
probabilidade (Tabela 3). Os teores de MS para
a coxinha de frango e da empada de frango se
aproximaram aos apresentados pela TACO.9

Valores de 64,35% para a carne de sol a
98,54% para o empadado de camarao foram ob-
servados para MO. Menores valores de MO dos
alimentos sao observados em alimentos com
maiores concentracdes de sddio e de cloreto,
pois a matéria organica inclui apenas carboidra-
tos, proteinas e gorduras, ou seja, exclui-se 0s
sais minerais. Assim, existe uma alta correlacao
negativa, a 1% de probabilidade, entre essas va-
ridveis (Tabela 3).

A amostra com menor (P<0,05) teor de
sdédio e de cloreto foi encontrada para o empa-
ddo de camardo, com 305,53 mg/100g e 0,78,
respectivamente. No entanto, a maior concen-
tracdo de sédio (13.667,19 mg/100g) e de clore-
to (34,81%) foi observada para a carne de char-
que, diferindo estatisticamente (P<0,05) dos
demais alimentos.

Essa elevada concentracao de sdédio e
de cloreto é, provavelmente, devido ao proces-
so de salga para conservacao desse alimento. A
carne de charque apresenta mais de seis vezes
o teor de sédio permitido para uma ingestao di-
aria. O sddio e o cloreto apresentaram correla-
¢do positiva e significativa a 1% de probabilidade
(Tabela 3). O teor médio de sédio, encontrado
por Feitosa e Silvaio em salgadinhos a base de
trigo, foi 1018mg/100 mL, inferior a média en-
contrada no presente trabalho.
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TABELA 2 - Médias de matéria seca (MS), matéria organica (MO), sédio (Na) e cloreto dos alimentos
estudados.

Alimento MS* MO* Na** Cloreto*
Carne charque 43,004 64,35" 13.667,192 34,81°
Carne de sol 30,67" 85,54™ 4.312,69b 10,97b
Coxinha de camardo 44,79P 95,93" 1.448,66° 3,68°
Coxinha de carne 52,52" 95,57 1.695,62¢ 4,31°
Coxinha de frango 55,37 95,13I 1.192,50h 3,04h
Empada de frango 74,44¢ 97,52d 841,64 2,14
Empad&o de camardo 56,56' 98,542 305,53" 0,78"
Empadao de charque 65,14/ 97,962 709,84" 1,80"
Empaddo de queijo 65,80' 97,90°¢ 494,299 1,269
Empadinha de queijo 75,96° 97,61 781,74™ 1,99™
Folhado de frango 68,87° 95,78 1.440,76° 3,67°
Folhado de queijo 75,78¢ 96,288 1.381,35' 3,51°
Folhado de salsicha 69,11° 95,22K 1.649,049 4,209
P30 de queijo mineiro 68,218 96,588 1.153,29' 2,93'
Pastel de carne 67,20" 97,419 535,34P 1,36P
Pastel de carne ¢/ acucar 68,53f 97,43 668,78° 1,70°
Risole de frango 50,83 95,47i 1.278,418 3,268
Salgadinho acebolado 94,87° 97,10¢f 900,30% 2,29%
Salgadinho catupiry 94,882 96,94f 963,61 2,45/
Salgadinho de queijo 57,73 95,34"kI 1.181,64" 3,00h
dms 0,26 0,31 25,17 0,06
Médias 63,99 94,48 1.830,61 4,66

Valores médios, dentre colunas, seguidos de letras iguais, ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade. dms = diferenca minima significativa.
* Valores em %

** Valores em mg/100gMS

TABELA 3 - Correlacao de Pearson entre os parametros analisados.

Varidvel MO Na Cloreto
MS 0,4968%* -0,4528% - 0,4528%
MO 1,0000 - 0,9950%* -0,9950%*
MO - 1,0000 1,0000%

Cloretos - - 1,0000

*Significativo a 5% de probabilidade, pelo teste t.
** Significativo a 1% de probabilidade, pelo teste t.
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A quantidade didria de sédio disponi-
vel para consumo nos domicilios brasileiros,
foi de 4,7 g para ingestdo didria de 2.000 kcal,
mantendo-se mais de duas vezes superior ao
limite recomendado de ingestdo desse nu-
triente.!

As pesquisas que dao embasamento
para os dados a respeito do consumo de sdédio
pela populacdo dizem respeito a ingestdao de
sédio apenas no ambiente familiar. Todavia,
admite-se que as refeicdes feitas fora de casa,
de uma maneira geral, tendem a incrementar

CONCLUSAO

Existem diferencas entre os alimentos
avaliados com relacao aos teores de MS, MO,
sddio e cloreto, podendo-se destacar as quan-
tidades elevadas de sddio para as carnes de
charque e de sol.

Atualmente, sdo preconizados os lan-
ches rdpidos e praticos em detrimento das
refeicbes balanceadas. Esse tipo de alimento
tem elevadas concentra¢bes de sédio. Com
isso, se novos habitos alimentares nao forem
implantados, cada vez mais surgirdo consequ-
éncias prejudiciais a saide das pessoas.

As informagdes sobre a composicao
nutricional dos alimentos, que n3ao trazem a
rotulagem nutricional, além de conscientizar a
populacdo sobre os potenciais perigos do con-
sumo excessivo de sdédio, é também importan-
te para o estabelecimento de estratégias que
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a ingestdo de sal.’? Em muitos paises, onde
o sal adicionado durante o processamento
do alimento é a fonte dominante de sédio da
dieta, estao sendo implantadas estratégias de
reducdo do consumo de sddio para o controle
da alta morbimortalidade por doengas créni-
cas nao transmissiveis. Estdao sendo adotadas
diversas politicas publicas para limitar o con-
teldo de sddio em seus produtos e realizada
uma regulacdo da propaganda de alimentos
ricos em sédio.'3

impliquem em reducdo voluntaria, gradual e
sustentdvel dos teores de sddio.

Um padrdo alimentar mais balancea-
do e saudavel deve ser incentivado por pro-
mover, a longo prazo, mudancas mais consis-
tentes na saude da populagdo. Atualmente, ha
evidéncias epidemioldgicas de que a melhoria
da alimentagdo apresenta um grande poten-
cial para prevenir as doencas da atualidade,
como a hipertensao.

No entanto, deve-se ressaltar que, no
que diz respeito ao teor de sal, é necessario
reforcar a colaboracdo com a inddstria ali-
mentar, no sentido de desenvolver técnicas
que permitam a adi¢dao controlada de sal, bem
como a reducdo de forma gradual e progressi-
va do seu teor nestes tipos de alimentos.
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SODIUM CONTENT IN FOOD INTAKE IN PARAIBA

ABSTRACT

The food that the general population consumes has a lot of sodium. Despite of its importance
to human metabolism, sodium excess in diet is recognized as a major cause of cardiovascular
and renal mortality; in addition to being a risk factor for high blood pressure and metabolic
syndrome. However, the lack of community orientation or misleading information contained
on product labels is a difficulty in finding a healthy diet. This article deals with an experimental
study with a quantitative approach of this theme. It also aims to evaluate the sodium content
in food consumed by the Paraiba’s state population and warn them about the risks of exces-
sive consumption. The determination of levels of sodium will be in accordance with the meth-
odology of the Adolfo Lutz Institute. It was observed that the highest amount of sodium was
found in “charque” meat and “sol” meat, in contrast with the lowest levels found in shrimp
“empadao”. Thereby, it demonstrates the effect of the lifestyle of contemporary society in
Brazilian health. Currently, it is recommended the quick and practical snacks at the expense of
balanced meals, resulting in harmful effects to the cardiovascular system of subjects

KEYWORDS: Food intake. Dietary Sodium. Sodium. Fast foods.
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